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ABSTRAK
Penelitian ini bertujuan untuk melakukan studi mengetahui keberadaan Salmonella sp. pada daging ayam suwir bubur serta rekomendasi 
agar aman dan layak untuk dikonsumsi. Penelitian ini merupakan kajian lapang cross sectional study. Populasi dalam penelitian ini 
adalah seluruh pedagang bubur ayam yang berada (radius 100 meter) di lingkar kampus Institut Pertanian Bogor, Dramaga, Bogor. 
Penelitian dilakukan melalui wawancara, observasi, dan pengujian laboratorium. Sampel pada penelitian ini diambil dari 15 pedagang 
bubur ayam, setiap pedagang diambil sampel sebanyak 3 kali ulangan, total sampel adalah 45. Analisis data dilakukan secara univariat 
dan bivariat (fisher exact test). Hasil penelitian menunjukkan bahwa ditemukan keberadaan Salmonella enteretica serovars Enteritidis 
dalam daging ayam suwir bubur ayam sebanyak 6,66% (3/45) dan terdapat hubungan antara asal daging ayam dan keberadaan 
Salmonella Enteritidis. (p value=0,022 dan CC=0,577). 
Kata kunci: Bubur ayam, daging ayam suwir, higienitas, Salmonella sp.
ABSTRACT
Presence of Salmonella sp. In Shredded Chicken Meat of Chicken Porridge 
Sold around Bogor Agricultural University, Dramaga, Bogor
This study was aims to conducted studies to determine the presence of Salmonella sp. in shredded chicken meat of chicken porridge 
and recommendations for safe for consumption. A cross sectional study approach was used in this study. The population in this study 
was all chicken porridge seller which located in radius of 100 m around of the campus area Bogor Agricultural University, Dramaga, 
Bogor. The research was done through interview, observation and laboratory examination. The samples in this study were 15 chicken 
porridge seller with repeated for three times and total number of samples were 45. The data were analyzed by univariat and bivariate 
(fisher exact test). The results of this study showed the presence of Salmonella Enteritidis in 6.66% (3/45) of shredded chicken meat 
chicken porridge and there was a relationship between the origin of chicken meat and the presence of Salmonella Enteritidis (p value 
= 0.022 and CC = 0.577). 
Keywords: Chicken porridge, hygiene, shredded chicken meat, Salmonella sp.
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PENDAHULUAN
Salmonella sp. merupakan bakteri patogen, Gram 
negatif, bersifat anaerobik fakultatif, dan berasal dari 
famili Enterobacteriaceae. Bakteri ini tumbuh pada 
rentang suhu 5ºC hingga 45-47ºC dengan rentang suhu 
optimal 35-37ºC. Semua jenis bakteri yang termasuk 
dalam famili Enterobacteriaceae sangat sensitif terhadap 
panas, termasuk Salmonella sp.1 Salmonella sp. memiliki 
beberapa serotipe hingga saat ini telah teridentifikasi 
sekitar 2659 serotipe Salmonella, semua serotipe tersebut 
bersifat patogen pada manusia.2 3
Badan Pengawasan Obat dan Makanan Republik 
Indonesia mengeluarkan Peraturan Nomor 16 Tahun 
2016 tentang Kriteria Mikrobiologi dalam Pangan 
Olahan daging, termasuk daging unggas dan olahannya 
yang layak untuk dikonsumsi oleh masyarakat harus 
negatif terhadap Salmonella sp. per 25 gram.4 Selain 
itu, Direktorat Standardisasi Produk Pangan pada tahun 
2012 juga mengeluarkan pedoman kriteria cemaran 
pada pangan siap saji dan pangan industri rumah tangga 
bahwa bubur ayam yang layak untuk dikonsumsi oleh 
masyarakat harus negatif terhadap Salmonella sp. per 25 
gram.5
Bubur ayam terdiri dari daging ayam suwir, bubur 
nasi, kuah dan beberapa campuran lainnya. Daging 
ayam suwir bubur ayam memungkinkan tercemar oleh 
Salmonella sp. Keberadaan patogen ini pada pangan 
dapat mengancam kesehatan manusia. Salmonella sp 
dapat menyebabkan gangguan gastrointestinal berupa 
keram perut, diare, dan demam.6 7 Surveilans keberadaan 
Salmonella sp. pada pangan merupakan kegiatan rutin 
yang dilakukan di berbagai negara. Tindakan ini penting 
dilakukan untuk menjaga keamanan pangan, mengurangi 
kejadian infeksi, dan menjaga kesehatan masyarakat.8 9
Saat ini, Salmonella merupakan salah satu 
mikroorganisme patogen yang dapat menyebabkan 
penyakit tular pangan (foodborne disease) yang dapat 
mengganggu kesehatan masyarakat. Ada banyak rute 
transmisi untuk kejadian dari infeksi Salmonella, 
tetapi sebagian besar infeksi pada manusia berasal dari 
konsumsi produk daging unggas dan olahannya yang 
terkontaminasi.10 Berdasarkan penelitian yang telah 
dilakukan oleh11 pada daging ayam pada bubur ayam di 
simpang lima Semarang dengan hasil pengujian positif 
Salmonella. Kondisi ini mencerminkan bahwa daging 
ayam pada bubur ayam belum bebas dari cemaran 
Salmonella. Laporan European Food Safety Authority 
tentang outbreak foodborne disease yang bersumber 
pada infeksi Salmonella pada makanan yang berasal dari 
daging ayam dan olahannya merupakan kasus tertinggi 
pada rentang waktu tahun 2004-2015.12
Setiap pedagang diharapkan menerapkan standar 
pengolahan yang benar pada proses produksi daging ayam 
suwir bubur ayam sehingga daging ayam suwir yang 
dihasilkan bebas dari mikroba yang dapat mencemarinya. 
Proses produksi, yang meliputi proses pengolahan, 
penyuwiran, dan penyajian daging ayam suwir bubur 
ayam memungkinan terjadinya paparan mikroba 
penyebab foodborne disease pada pangan. Terkait adanya 
bahaya penyakit yang ditimbulkan akibat pencemaran 
mikroorganisme patogen khususnya Salmonella sp., 
maka perlu dilakukan penelitian mengenai keberadaan 
Salmonella sp. pada daging ayam suwir bubur ayam 
yang dijual di lingkar kampus Institut Pertanian Bogor, 
Dramaga Bogor (IPB, Dramaga, Bogor).
Penelitian ini bertujuan untuk melakukan studi 
mengetahui keberadaan Salmonella sp. pada daging 
ayam suwir bubur serta rekomendasi agar aman dan layak 
untuk dikonsumsi. Hasil penelitian ini dapat memberikan 
gambaran keamanan daging ayam suwir bubur ayam 
terhadap keberadaan Salmonella sp. Selain itu, hasil 
penelitian ini diharapkan dapat digunakan sebagai bahan 
pertimbangan bagi instansi terkait dalam menetapkan 
kebijakan, dan pengawasan yang lebih intensif terhadap 
pangan olahan asal hewan agar masyarakat dapat 
terhindar dari berbagai penyakit yang ditularkan melalui 
makanan. 
BAHAN DAN METODE
Bahan dan Alat
Bahan yang digunakan dalam penelitian adalah 
daging ayam suwir bubur ayam, buffered peptone water 
0.1% (BPW) (Oxoid 1049) (225 ml), violet red bile agar 
(VRBA) (Oxoid CM0107), rappaport vassiliadis medium 
(RVM) (Oxoid CM 0669), xylose lysine deoxycholate 
agar (XLDA) (Oxoid CM0469), triple sugar iron agar 
(TSIA) (Oxoid CM 0227), lysine iron agar (LIA) (Oxoid 
CM 0381), nutrient agar (NA) (Oxoid CM0003), dan 
kuesioner. Alat yang digunakan adalah, cawan petri, 
erlenmeyer, gelas ukur, batang ose, stomacher, penangas 
air dan inkubator, autoklaf.
Tempat dan Waktu 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November 
2017 sampai dengan Januari 2018. Pengambilan 
sampel dilakukan pada pedagang bubur ayam yang 
berada disekitar lingkar kampus IPB, Dramaga, Bogor. 
Pengujian sampel dilakukan di Laboratorium Kesehatan 
Masyarakat Veteriner, Depertemen Ilmu Penyakit 
Hewan dan Kesehatan Masyarakat Veteriner, FKH IPB, 
dan pengujian serologis (konfirmasi) dilakukan di Balai 
Besar Penelitian Veteriner (BBLitvet) Bogor. 
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Metode Penelitian
Penelitian ini merupakan studi potong lintang 
(cross sectional study) yang menggunakan dua jenis 
data yaitu data hasil pengujian sampel daging ayam 
suwir di laboratorium dan data hasil wawancara dengan 
menggunakan kuesioner. Penggunaan kuesioner 
ditujukan untuk menjaring informasi tentang karakteristik 
pedagang bubur ayam (umur, pendidikan, kapasitas 
penjualan, lama usaha, dan bentuk lapak) dan praktik 
pedagang (asal ayam, jumlah karkas, cara pemasakan, 
cara penyimpanan, dan peralatan penyuwiran). 
Responden yang diwawancarai adalah pedagang bubur 
ayam yang berada di lingkar luar dan dalam kampus IPB, 
Dramaga, Bogor.
Teknik Sampling
Pengambilan sampel dilakukan pada seluruh 
pedagang bubur ayam yang berada di daerah penelitian 
yaitu pada radius 100 m dari batas kampus. Pengambilan 
sampel daging ayam suwir bubur ayam dilakukan pada 
pagi hari pada jam 07.00-10.00 WIB disetiap kios 
pedagang bubur ayam. Total pedagang yang dijadikan 
unit pengambilan sampel adalah 15 orang (13 pedagang 
berasal dari luar kampus dan dua orang pedagang dari 
dalam kampus). Pengujian dilakukan dengan tiga kali 
ulangan sehingga jumlah sampel pada penelitian ini 
adalah 45. 
Isolasi dan Identifikasi
Pengujian yang dilakukan mengacu pada 
metode buku The Compendium of Methods for the 
Microbiological Examination of Foods13 yang terdiri dari 
lima tahap, yaitu pre-enrichment, selective enrichment, 
inokulasi pada media selektif, pengujian biokimia, dan 
pengujian serologis.
Pre-enrichment sampel daging ayam suwir bubur 
ayam ditimbang sebanyak 25 gram dalam kantong plastik 
steril, ditambahkan larutan BPW 0.1% (dari 225 ml) 
dimasukkan secukupnya (± 100 ml) ke dalam kantong 
plastik yang berisi daging ayam suwir bubur ayam, dan 
selanjutnya dihomogenkan dengan stomacher selama 1 
sampai 2 menit, diinkubasi pada suhu 35-37 ºC selama 
16-20 jam. 
Selective enrichment biakan pra-pengayaan 
kemudian diambil 0.1 ml inokulan dari BPW 0.1% yang 
telah diinkubasi dan dimasukkan ke dalam 10 ml RVM 
dalam tabung reaksi. Media RVM diinkubasi pada suhu 
42±2 ºC selama 24±2 jam. 
Inokulasi pada media selektif satu atau dua ose 
inokulan dari RVM diambil dan digoreskan pada media 
selektif (XLDA). Cawan petri yang telah digores tersebut 
diinkubasi pada suhu 35-37 ºC selama 24 jam. 
Pengujian biokimia dan pengujian serologis koloni 
yang diduga sebagai Salmonella sp. diambil, kemudian 
diinokulasikan pada media TSIA dan LIA, kedua media 
tersebut diinkubasi pada suhu 35-37 ºC selama 24±2 
jam, kemudian hasilnya dibaca setelah media diinkubasi. 
Tabel 1 menyajikan interprestasi hasil uji biokimia pada 
TSIA dan LIA. Biakan yang menunjukkan positif pada 
uji TSIA dan LIA ditanam pada agar miring (NA) dan 
dikirim ke BBLitvet Bogor untuk konfirmasi Salmonella 
sp.
 
 
Tabel 1 Interpretasi hasil uji Salmonella sp. pada TSIA dan LIA 
Table 1 Interpretation of Salmonella sp. on TSIA and LIA
Media Agar miring Dasar agar H2S Gas
slant bottom
TSIA alkalin/K (merah)  asam/A  (kuning)  positif  (hitam)  negatif/positif  
alkaline/K (red) Acid/A (yellow) positeve (black) negative/positive
LIA alkalin/K  (ungu)  alkalin/K  (ungu)  positif  (hitam)  negatif/positif  
alkaline/K (purple) alkaline/K (purple) positeve (black) negative/positive
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Analisis Data
Data yang dihasilkan dari penelitian ini dianalisis 
secara univariat dan bivariat (fisher exact test) dengan 
menggunakan sofware SPSS 22, untuk mengetahui 
adanya asosiasi antara karateristik pedagang dan praktik 
pedagang bubur ayam terhadap keberadaan Salmonella 
sp. 
HASIL DAN PEMBAHASAN
Keberadaan Salmonella sp. pada Daging Ayam Suwir 
Bubur Ayam
Hasil penelitian menunjukkan bahwa dari 45 sampel 
daging ayam suwir bubur ayam yang dijual di sekitar 
lingkar kampus IPB, Dramaga, Bogor diuji dengan 
menggunakan metode isolasi dan identifikasi berdasarkan 
buku the copendium of methods for the microbiological 
examination of foods dengan hasil 3 sampel positif 
Salmonella sp. 6.66% (3/45) dengan serotipe Salmonella 
enteretica serovar Enteritidis (SE) (Tabel 2). 
Keberadaan SE pada daging ayam suwir bubur 
ayam disekitar lingkar kampus IPB, Dramaga, Bogor 
menunjukkan telah terjadi pencemaran pada daging ayam 
suwir bubur ayam tersebut. Hal ini dapat disebabkan 
oleh berbagai faktor antara lain asal daging ayam, 
proses pengolahan (pembumbuan, penggorengan dan 
penyuwiran), penyajian, penjamahan, higiene personal 
dan penerapan sanitasi yang tidak baik. Kontaminasi 
silang merupakan salah satu masalah utama dan berpotensi 
menimbulkan risiko bahaya pada makanan. Kontaminasi 
Salmonella sp. pada daging ayam dan produk olahannya 
dapat terjadi secara alami melalui rantai makanan yang 
akhirnya dapat menularkan ke manusia.14 15 16
Daging ayam suwir bubur ayam yang sudah 
dilakukan pengolahan yaitu pembumbuan, penggoreng 
dan penyuwiran. Penggorengan daging ayam yang tidak 
sempurna dapat menyebabkan Salmonella dapat bertahan 
(survive) sehingga pada saat dilakukan penyuwiran 
daging ayam suwir bubur ayam sudah terkontaminasi. Hal 
ini sesuai dengan hasil penelitian17 menyatakan bahwa 
Salmonella terdeteksi kebanyakan pada saat setelah 
dilakukan penggorengan. Berdasarkan hasil pengamatan 
langsung pada pedagang bubur ayam, sebagian besar 
daging ayam suwir bubur ayam sudah disiapkan dari 
rumah dan sebagian kecil disuwir pada saat di lokasi 
tempat penjualan. Wadah daging ayam suwir bubur 
ayam sebagian besar menggunakan mangkok yang tidak 
memiliki penutup. Lokasi penjualan terletak dipinggir 
jalan sehingga meningkatkan risiko paparan mikroba, 
lalat, dan debu. 18menyatakan bahwa kontaminasi 
mikroba dapat terjadi pada saat penanganan bahan 
mentah, dan pengolahan. Selain itu, kontaminasi dapat 
bersumber dari tangan pekerja atau akibat kurangnya 
sanitasi. Beberapa penelitian pada makanan siap santap 
(ready to eat) yang dijajakan oleh pedagang kaki lima 
(street food vendors) menunjukkan hasil positif terhadap 
Salmonella sp.19 20
Tabel 2 Keberadaan Salmonella sp. pada daging ayam suwir bubur ayam dijual di lingkar kampus IPB, Dramaga, Bogor
Table 2 Presence of Salmonella sp. in shredded chicken meat of chicken porridge sould around IPB, Dramaga, Bogor
Kode sampel Ulangan Jumlah (%) /Amount
Sample code 1 2 3 Negatif/ Negative Positif/ Positive
BA 1 - - - 6,66 -
BA 2 - - - 6,66 -
BA 3 - - - 6,66 -
BA 4 - - - 6,66 -
BA 5 - - + 4,44 2,22*
BA 6 - + - 4,44 2,22*
BA 7 - - - 6,66 -
BA 8 - - - 6,66 -
BA 9 - - - 6,66 -
BA 10 - - - 6,66 -
BA 11 + - - 4,44 2,22*
BA 12 - - - 6,66 -
BA 13 - - - 6,66 -
BA 14 - - - 6,66 -
BA 15 - - - 6,66 -
Total 93,34 6,66
Keterangan/ Remarks: * Salmonella enteretica serovars Enteritidis
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Keberadaan Salmonella sp. pada olahan daging 
ayam pernah dilaporkan oleh21 18 antara lain pada ayam 
goreng dan pada ayam bakar. Selain itu,22 mendeteksi 
keberadaan Salmonella sp. pada makan siap santap (RTE) 
yang berasal dari daging ayam yang dimasak. Penelitian 
ini dilakukan pada 24 ibu kota provinsi di China dari 
rentang waktu tahun 2011 sampai dengan tahun 2014 
dengan prevalensi 2% (3/152). 
Hubungan Keberadaan Salmonella enteretica 
serovar Enteritidis terhadap Karateristik Pedagang 
dan Praktik Pedagang Bubur Ayam 
Keterkaitan antara keberadaan SE dengan 
karakteristik pedagang dan praktik pedagang dianalisis 
berdasarkan kuesioner. Analisis kuesioner menunjukkan 
hasil yang seragam tentang cara memasak, sehingga 
variabel yang digunakan hanya umur, jenis kelamin, 
tingkat pendidikan, kapasitas penjualan, lama 
usaha, bentuk lapak, asal ayam, jumlah karkas, cara 
penyimpanan, dan peralatan penyuwiran (Tabel 3).
Berdasarkan Tabel 3 dapat dilihat adanya hubungan 
(p<0.05) antara asal ayam dengan keberadaan SE 
dengan hubungan yang kuat (0.577). Hubungan yang 
terjadi adalah keberadaan Salmonella sp pada asal 
ayam dari tempat pemotongan/agen yaitu sebesar 
66.7%, dibandingkan pada pasar tradisonal 33.3%. Hal 
ini menunjukkan bahwa ayam yang berasal dari pasar 
tradisonal sudah terkontaminasi SE. 
 
Peubah umur, jenis kelamin, tingkat pendidikan, 
kapasitas penjualan, lama usaha, bentuk lapak, 
jumlah karkas, cara penyimpanan, dan peralatan 
penyuwiran tidak memperlihatkan adanya hubungan 
dengan keberadaan SE pada daging ayam suwir 
bubur ayam.
Asal ayam yang diolah untuk jadi ayam suwir bubur 
ayam diperoleh dari pasar tradisional yang berada di Kota 
Bogor dan Kabupaten Bogor. Menurut23 daging sapi dan 
daging ayam yang dikoleksi dari pasar tradisional 5.26% 
lebih rentan tercemar Salmonella sp. dibandingkan 
dengan pasar swalayan. Lebih lanjut penelitian tentang 
Tabel 3 Hubungan keberadaan Salmonella enteretica serovars Enteritidis dengan karakteristik dan praktik pedagang bubur ayam 
Table 3 Relation presence of Salmonella enteretica serovars Enteritidis with characteristics and practices of seller chicken porridge
Peubah Nilai p Nilai koefisien kontigensi
Variable Value p Value contingency coefficient
Umur
Age 1,364 0,289
Jenis kelamin
Gender 0,516 0,164
Tingkat pendidikan
Level of education 2,292 0,364
Kapasitas penjualan
Sales Capacity 3,333 0,426
Lama usaha
Long business 2,153 0,354
Bentuk lapak
Shelf shape 1,000 0,075
Asal ayam
Origin of chicken 0,002* 0,577**
Jumlah karkas
Amount carcass 6,518 0,550
Cara penyimpanan
How to save 0,083 0,229
Peralatan penyuwiran
Equipment shredded 0,371 0,282
Keterangan/ Remarks: * Terdapat asosiasi pada/ There is an association on α= 0.05
                                   ** Nilai koefisien kontigensi/ Value contingency coefficient
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keberadaan Salmonella pada daging ayam pernah 
dilaporkan oleh24 menyatakan bahwa daging ayam 
yang dijual di pasar tradisional Kota dan Kabupaten 
Bogor sudah tercemar oleh bakteri Salmonella sp 100%. 
Selain itu, di Mesir S. Enteritidis 2% (2/100) dan S. 
Typhimurium 3% (3/100).25 Bakteri patogen ini masih 
banyak mencemari produk hewan yang berasal dari pasar 
tradisional dengan kondisi yang tidak layak ditinjau dari 
sanitasi lingkungan.23 
Daging ayam mudah tercemar oleh berbagai 
mikroorganisme dari lingkungan sekitarnya. Pasar 
tradisional merupakan salah satu tempat yang memiliki 
kemungkinan kontaminasi dan tempat perkembangbiakan 
mikroba yang tinggi. Kurangnya kesadaran pedagang 
mengenai kesehatan daging dapat mengakibatkan daging 
broiler terkontaminasi mikroorganisme patogen sehingga 
jika tidak ditangani dengan baik akan berakibat buruk pada 
kesehatan manusia. Sebagai tempat pemasaran daging, 
pasar merupakan tempat yang rawan dan berisiko cukup 
tinggi terhadap cemaran mikroba patogen. Sanitasi dan 
kebersihan lingkungan penjualan (pasar) perlu mendapat 
perhatian baik dari pedagang itu sendiri maupun petugas 
terkait untuk meminimalisir tingkat cemaran mikroba. 26 
27
 
KESIMPULAN
Berdasarkan hasil pemeriksaan terhadap 45 sampel 
daging ayam suwir bubur ayam yang dijual di sekitar 
lingkar kampus IPB, Dramaga, Bogor. Sampel positif 
terhadap Salmonella enteretica serovars Enteritidis 
dengan prevalensi 6,66% (tiga sampel).
Saran
Diharapkan pedagang bubur ayam dalam 
melakukan proses pengolahan yang sempurna terutama 
penggorengan daging ayam suwir bubur ayam 
dilakukan dengan suhu inaktivasi Salmonella sp. agar 
aman dikonsumsi oleh konsumen, selain itu juga perlu 
pengawasan dan peningkatan higienitas.
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